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AGRICULTUR

El OQLOGIQUE

Chateau Lamothe-Gaillard - Cuvée Prestige
AOC BORDEAUX SUPERIEUR
Récolte 2018

Sol : Coteaux Argilo-calcaire.

Cépage et conduite : 50 % Merlot/ 50% Cabernet sauvignon.
Parcelle de vieilles vignes (>30 ans). Densité
de plantation 3330 pieds/ha. Taille guyot
double. Enherbement naturel et couverts
végétaux.

Méthode de vinification : Macération d’'une durée de 4 semaines, puis
élevage en flts de chéne francais sur une
période de 12 mois

Volume disponible : 3 600 bouteilles.

Dégustation : Vin a la couleur pourpre, arbmes de fruits M% -
rouges mires et de vanille, puissant, charnu Chiteen
et gras en bouche. Un vin équilibré. r’;;fﬁmgi‘;(fﬁﬁﬁﬁf'ﬁf
Température de service 16 a 18 °C. Ouvrir une [PCPRD[-'LUISEJTEE!H? .
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heure avant.

Garde : 10 ans. i Tl S

Mise en bouteille : 24 Février 2020
Degré alcoométrique (%Vol) 13.70
Sucres réducteurs (g/1) <2
Glucose / Fructose 0.1
Acidité Totale (g/1 H2S04) 3.4
pH 3.60
Acidité Volatile (g/1) 0.59
S02 total (mg/1) 98
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